
















































Key words:  high oleic sunflower oil （高オレイン酸含有ひまわり油）, sensory evaluation （官能評価）, 

















　油相：水相＝1：1 とし，3.5％酢酸溶液 10 ml に
NaCl 0.2 g（全量に対して 1.0％（w/v））を加えてガ
ラス棒で予備攪拌し，試料油 10 ml（9.2 g）を加え，
攪 拌 機 器（「HIGH-FREX DISPERSER」HG92，株 式
会社エスエムテー製）を用いて 10,000 rpm で 5 分間




液＝1：1 とした。卵黄 2 g に NaCl 0.2 g（全量に対
して 1.0％（w/w））を添加後，ガラス棒で予備攪拌し，
試料油 14.72 g（16 ml ※油の比重 0.92 より算出）を
2 ml/秒の速度で滴下しながら攪拌機器（前述と同様）



















の 8％9）と し た。テ フ ロ ン 製 フ ラ イ パ ン（外 径：
24 cm，内径： 22 cm，高さ： 8 cm）に試料油 8 g を投
入後，中心温度が 190 ℃に到達した時点で直ちに食






　かぼちゃは 3 cm×7 cm，厚さ 0.5 cm の扇形に成
形後，小麦粉，卵，パン粉の順に均一に衣をつけた。
ステンレス製の鍋（直径： 24 cm，深さ： 8.5 cm，容量：
4.5 L）に試料油 500 g を張り込み，油温が 170 ℃に
到達した時点で試料 3 切れを投入後，片面 1 分 15






















よび健康デザイン学科の 20〜24 歳女子学生 14 名と
し，ヘルシンキ宣言を遵守する昭和女子大学の倫理
委員会の承認（承認番号 14-06）を得て行った。






























幅の千切りキャベツ 65 g と混合した試料各 10 g を
白色小皿（直径8 cm）に盛り付けて官能評価に供した。
　マヨネーズは白色小皿（前述と同様）に 3 g を盛
り付け，角切りの茹でたじゃがいも 4 個（約 10 g）
を添えて官能評価に供した。
3）　炒め物および揚げ物
　炒め物は 3 種の野菜について各々 15 g を白色小
皿（前述と同様）に盛り付け，官能評価に供した。
　かぼちゃフライは試料 1 切れ（約 20 g），フライ




　試料油とした HOSO および RSO の一般特性を













































































































































































　もやしは HOSO および RSO いずれの試料油で
調製した場合も，両試料油間の評価に有意な差は認
められなかった（図 3-1）。
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